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TAHINLI BAHCE COREGI

1,5 su bardag 1lik st

2 tatl kasigi toz seker

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
1 cay bardagi zeytinyagi
Yarim cay kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Iciigin:

6 ¢orba kasiJi toz seker

12 corba kasigi tahin

1,5 su bardagi kuru Gzim

1 su bardag iri dévilmiig ceviz
Uzeri igin:

1 corba kasigi sivi yag

1 corba kasigi su

# Yogurma kabina toz seker, yas maya ve ilik stit konur. Parmak uglariyla maya eriyene kadar karigtirilir.

# Uzerine zeytinyagl, tuz ve orta yumusak bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Hamur 1 saat ilk
ortamda dinlendirilir.

# Sure sonunda hamurdan yarim limon kadar parcalar alinir. Merdaneyle, unlu zeminde 1 karig boyunda, 4
parmak eninde agillir.

# Ylzeyine 1-1,5 tath kasigi tahin ve seker karigimi strtilir. Daha sonra 1 tath kadar Gztm ve 1 tutam ceviz
serpilir.

# Hamur 6nce genis tarafindan fazla siki olmayacak sekilde rulo yapilir, sonra kendi etrafinda sarilir.

# Coreklerin uglari alta gelecek sekilde yadlanmis tepsiye 1 parmak ara ile dizilir.

# Tepside bulunan gorekler 20 dakika ilik ortamda dinlendirilir. Daha sonra tizerlerine su- yag karigimi strdldr.
# Onceden isitilmig 200 derece firinda pembe renkte pigirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not:Tahinin yapisi nedeniyle bu ¢érek gevrek olur. Ancak bir pogsetin i¢inde saklamak kosuluyla 1 hafta sonra
bile tiketilebilir.
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